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B.PROTHERM Edelstahl, unbeheizt

Copyright

Technische Anderungen

Produktdokumentation

Typografische Konventionen

Warnhinweise

Allgemeines

Diese Anleitung ist urheberrechtlich geschutzt. Alle Informationen durfen
weder vollstédndig noch teilweise vervielfaltigt, verbreitet oder zu Zwecken des
Wettbewerbs verwertet oder Dritten zuganglich gemacht werden.

Anderungen, die dem technischen Fortschritt dienen, behalten wir uns vor.
Original-Betriebsanleitung; Zielgruppe: Bedienpersonal, Klchenleiter.

& Wichtiger Hinweis auf Besonderheiten bzw. Sonderfélle.
Erlauternde Information in anleitenden Kapiteln oder Abschnitten.

Querverweis auf ein Kapitel, Unterkapitel oder Fremddokument.

e

Voraussetzung, die erflllt sein muss, bevor die nachfolgenden Schritte
ausgeflhrt werden.

Handlung oder Tatigkeit, die ausgefuhrt werden muss.

Gerateausfiihrung XYZ

Ein derart gekennzeichneter Abschnitt gilt nur fur eine bestimmte Geréte-
ausfiihrung oder Gerateoption.

A Signalwort!

Art und Quelle der Gefahr

Mdgliche Folgen bei Nichtbeachtung des Warnhinweises.

= MaBnahme zur Vermeidung der Gefahr und ihrer Folgen.

Das Signalwort (Vorsicht, Warnung, Gefahr) weist auf die Gefahrenstufe hin.
Vorsicht warnt vor mdglichen leichten Kérperverletzungen oder Sachschaden.
Warnung warnt vor moglichen schweren Korperverletzungen.

Gefahr warnt vor moglichen schwersten/tddlichen Kérperverletzungen.



Zu diesem Produkt

Sicherheit

Transport

Bedienung

Hilfe im Problemfall

Reinigung und Pflege

Wartung

Reparatur

Entsorgung

B.PROTHERM Edelstahl, unbeheizt

Inhalt

Einsatzzweck . . ... 1
Einsatzbedingungen . . ... . 1
Produktmerkmale . . ... ... 1
StandardausfUhrung . . ... ..o 2
Optionen/Zubehdr. . ... ... 2
AllgEMEINES . . . 3
Zudiesem Produkt . . ..o 3
TraNS PO o 3
Bedienung .. ..o 4
Reinigungund Pflege .. ... .. 5
Wartung . .o 6
Reparatur . . ..o 6
Normen und Richtlinien. . . ... ... .. 6
Produktkennzeichnung . . .. ... ... 6
Transportschaden prifen/abwickeln. . ... ... . o oL 7
Lieferumfang. . . ... 7
AUSPACKEN . . o 8
Verpackungsmaterial entsorgen . . ........ ... 8
Geratelbersicht . ... ... 9
Geratetlr Offnen . .. ... 10
Gerétetlr schlieBen. . ... ... o 11
Geratbeschicken . ... ... .. 11
Gerat an neuen Standortbringen .. ... ... o o 12
Fahren Uber Rampen, Kuhlen, schradge Flachen . .................. 13
Speisenwarmhalten . .. ... ... . . . e 13
Feuchtigkeit im Gerateinnenraum regulieren . ..................... 13
Speisen kiihlhalten .. ... ... 15
Speisen entnehmen . ... ... . . . e 16
Korrosion an Edelstahlteilen ... ... ... . 17
Gerét ist duBerlich beschadigt. . . ........ . i 17
Edelstahnl. . .. .. 18
Reinigungsintervall . . ... .. 18
Reinigungsmethoden .. ........ .. . . . 18
Reinigungsmittel . . . ... .. 18
Gerat reinigen . . . e 20
Geratetlr aush@ngen .. ... .. 20
Korrosionsstellen an Edelstahl entfernen. ... ... . ... L. 21
Geréat regelmaBig wartenlassen . ... . e 22
Turdichtung kontrollieren. . .. ... .o 22
Radfeststeller kontrollieren . . ... .. 22
Befugte Personen. . . ... . 23
Defekt-Beschreibung ... ... 23
Ersatzteile. . ... ... 23
ArESSE . o o 24
Gerat entSOrgen . . . . ot 24



B.PROTHERM Edelstahl, unbeheizt

Technische Daten

Bestellangaben

Zubehor

Allgemeine Daten. . . ... 25
Umwelt . .o 26
BPT 820 E. ... 27
BPT 1020 E. . ... 27
BPT 1220 E. ..o 27
Betriebsanleitung . . . ... ... 27
Gastronormbehalter. . . ... ... 27
Einschubrahmen . ... ... .. . 27
Auflagestege . .. ... 27
Eutektische Platten ... ... ... 27
Mendkarten fur B.PROTHERM Edelstahl .. ....................... 27
B.PRO-Mikrofaser-Reinigungstuch. . . ... ... oo oo 27

Edelstahlreinigungs- und -pflegemittel DeepClean Stainless Steel . . . . .. 27



Einsatzzweck

Einsatzbedingungen

Produktmerkmale

B.PROTHERM Edelstahl, unbeheizt

Zu diesem Produkt

Der B.PROTHERM Edelstahl, unbeheizt ist fir folgende Einsatzzwecke kon-

struiert:

¢ Warmhalten von Speisen in Gastronormbehaltern

* Transportieren von Speisen in Gastronormbehaltern

¢ KUhlhalten von Speisen in Gastronormbehaltern — in Kombination mit
eutektischen Platten (Kihlakkus)

Der B.PROTHERM Edelstahl darf ausschlieBlich zur Lagerung und zum

Transport von Lebensmitteln in Behaltnissen verwendet werden.

Lagerung und Transport von brennbaren oder Lebensmittel nachteilig beein-

flussenden Gitern ist nicht zulassig.

Der B.PROTHERM Edelstahl, unbeheizt eignet sich vor allem fur einen Ein-
satz in der Sozialgastronomie (Kliniken, Seniorenheime, Kindertagesstatten),
Hotellerie und Gastronomie (Bankett, Partyservice) sowie in der Betriebsgas-
tronomie (Kantinen, Mensen).

Der Transport von Personen mit oder auf dem Gerat sowie dessen Anbauten
ist nicht zulassig. Das Gerat darf nicht als Leiterersatz oder als KlettergerUst
(Kinder) benutzt werden. Es besteht Kippgefahr.

Das Gerat darf nicht zum Tansport oder zur Lagerung von gefahrlichen oder
giftigen Stoffen/FlUssigkeiten benutzt werden.

Umgebung
Umgebungsbedingungen, wie sie in Klchen Ublicherweise vorliegen.

Einweisung Dritter

Wird das Geréat an Dritte verliehen, missen diese Personen in die sichere
Handhabung des Gerats eingewiesen und auf mdgliche Gefahren aufmerk-
sam gemacht werden.

Allgemein

Der B.PROTHERM Edelstahl, unbeheizt ist standardmaBig in Edelstahl aus-
gefuhrt.

Der Geratekorpus ist doppelwandig und isoliert.

Der Innnenraum enthélt je nach Modell 11, 14 bzw. 20 Paar tiefgezogene Auf-
lagesicken.

Die Geratefront wird durch eine doppelwandige isolierte Geratetir geschlos-

sen. Die bei Bedarf abnehmbare GeratetUr ist mit einem Spannverschluss
bzw. zwei Spannverschllssen versehen.

Unterhalb der GeratetUr befindet sich eine Kondensatauffangrinne.

Bedienung und Betrieb

Der B.PROTHERM Edelstahl, unbeheizt kann mit Gastronormbehéltern
GN 1/1 beschickt werden. Mittels Einschubrahmen und Auflagestegen
(Zubehdr) lassen sich auch deren Unterteilungen einsetzen.

Die Innenraumtemperatur kann von auf3en auf einer analogen Temperaturan-
zeige abgelesen werden. Die Feuchtigkeit im Innenraum lasst sich durch
einen Klappenmechanismus regulieren.

Ein Sicherheits-Schiebegriff ermdglicht eine einfache Fortbewegung des
Gerats auf zwei Bock- und zwei Lenkrollen mit Radfeststellern. Stabile Stof3-
ecken schutzen vor Beschadigung.
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Standardausfiihrung

Optionen/Zubehor

Die Ausfuhrungen des B.PROTHERM Edelstahl, unbeheizt unterscheiden
sich in folgenden Merkmalen:

B.PROTHERM 820 E
¢  Aufnahme von maximal 3 Gastronormbehaltern GN 1/1-200 (Beispiel)

B.PROTHERM 1020 E

¢ Aufnahme von maximal 3 Gastronormbehaltern GN 1/1-200 und
1 Gastronormbehélter GN 1/1-100 (Beispiel)

B.PROTHERM 1220 E
¢ Aufnahme von maximal 5 Gastronormbehaltern GN 1/1-200 (Beispiel)

Der B.PROTHERM Edelstahl, unbeheizt ist standardmaBig wie folgt ausge-
stattet:

e Umlaufende StoRRschutzleiste

e Zwei Lenkrollen und zwei Bockrollen aus Kunststoff, die Lenkrollen mit
Radfeststeller

Der B.PROTHERM Edelstahl, unbeheizt ist mit folgender optionaler Ausstat-
tung erhéaltlich:

¢ Menukartenhalterung

* Rollenausfiihrung in unterschiedlichen Materialien

e Zusétzlicher StoBschutz auf dem Dach (Kunststoffplatte)
¢ Dach glatt mit 4-seitiger Galerie aus CNS



Allgemeines

Zu diesem Produkt

Transport

B.PROTHERM Edelstahl, unbeheizt

Sicherheit

Das Geréat ist nach dem neuesten Stand der Technik gebaut. Dabei wurden
alle Anforderungen erfllt, die an einen sicherheitsgerechten Betrieb zu stellen
sind. Trotzdem entstehen beim Betrieb des Gerats Restgefahren. Die Sicher-
heitshinweise und die Warnhinweise in dieser Betriebsanleitung sollen helfen,
sich vor diesen Gefahren zu schitzen.

Sicherheitshinweise
Die Sicherheitshinweise in diesem Kapitel griindlich lesen und beachten.

Der Betreiber ist dafiir verantwortlich, dass die Sicherheitshinweise in dieser
Betriebsanleitung beachtet werden.

Warnhinweise
Warnhinweise mit Gefahrensymbol (Warndreieck) im Text beachten.

Betriebsanleitung

Diese Betriebsanleitung muss vor der ersten Inbetriebnahme sorgféltig
gelesen werden.

Der Betreiber ist daflr verantwortlich, dass alle Benutzer vor der ersten
Bedienung des Gerats diese Anleitung lesen.

Diese Betriebsanleitung ist so aufzubewahren, dass sie flr das Bedien-
personal jederzeit zuganglich ist.

Einsatzzweck
Das Gerat darf nur fUr die vorgesehenen Einsatzzwecke verwendet werden.

Der Betreiber ist verantwortlich fur die sach- und bestimmungsgeméaBie Ver-
wendung des Geréats.

Einsatzbedingungen
Gerat nur unter den zugelassenen Umgebungsbedingungen betreiben.

Die Benutzer des Gerats mussen in die Bedienung des Gerats eingewiesen
sein und diese Betriebsanleitung verstanden haben.

Aufrechte Transportposition
Gerat nur aufrecht stehend transportieren.

Transport mit LKW oder Lieferwagen

Gerat nur in LKW oder Lieferwagen mit Laderampe transportieren.

Gerat von allen vier Seiten gegen Verrutschen sichern.

Gerat gegen vertikale Bewegungen wéahrend des Transports sichern.
Gepolsterte Sicherungsstangen einsetzen.

Eine Transportsicherung nur mit den Radfeststellern ist nicht ausreichend.
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Bedienung

Allgemeines

Der Anwender muss die mit dem Geréat verbundenen Gefahren kennen und
einschatzen kodnnen.

Geréat darf nur von Personen benutzt werden, deren physische, sensorische
oder geistige Fahigkeiten keinen flr die Bedienung des Gerats relevanten Ein-
schrankungen unterliegen.

Gerat nur in einwandfreiem Zustand verwenden.

Bei Beschadigung Gerat vor versehentlicher Verwendung sichern und unmit-
telbar die Reparatur durch eine der folgenden Stellen veranlassen:

* Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
¢ Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst
¢ B.PRO-Service

Gerét stets mit den Radfeststellern vor dem Wegrollen sichern. Das Gerat
kann durch unbeabsichtigtes Wegrollen Verletzungen und Sachschaden ver-
ursachen.

Beim Warm- oder Kihlhalten von Speisen, Gerat nur nur kurzzeitig zur Ent-
nahme von Speisen 6ffnen.

Gastronormbehélter stets mit Deckel abdecken.

Gastronormbehalter mit flissigen Speisen

Uberschwappende und aus dem Gerat laufende Speisen kénnen Verbriihun-
gen verursachen. Gastronormbehaélter, die mit flussigen Speisen geflllt sind,

stets mit Dichtungsdeckel verschlieBen. Ruckartige Bewegungen des Gast-
ronormbehalters vermeiden.

Beschickung
Gerat nur mit abgedeckelten Gastronormbehéltern beschicken.

Um eine Verlagerung des Schwerpunkts zur Gerateoberseite zu vermeiden,
Gerét bei Teilbeschickung von unten nach oben beschicken.

Die in den technischen Daten angegebenen Gewichtsobergrenzen bei der
Zuladung durfen nicht Uberschritten werden.

Eutektische Platten (Kiihlakkus)

Eutektische Platten wahrend des Warmhaltens von Speisen aus dem Gerét
herausnehmen.

Belastungsfahigkeit der Gerateoberseite
Geréateoberseite mit maximal 33 kg Flachenlast belasten.

HeiBe Gerateteile, Gegenstande und Speisen

Wenn das Gerat mit heiBen Speisen beschickt wird, kann der Gerateinnen-
raum heil3 werden.

HeiBe Gerateteile sowie im Gerat enthaltene Gegenstande (z. B. Gastronorm-
behalter) kdnnen Verbrennungen verursachen. HeiBe Teile nur geschiitzt
(z. B. mit Topflappen oder mit Schutzhandschuhen) anfassen.

Die warmgehaltenen Speisen k&nnen Verbrihungen verursachen.

Warme GerateauBenseite

Wenn das Gerat mit heiBen Speisen beschickt wird, kann die GerateauBen-
seite warm werden.

Keine warmeempfindlichen Gegenstande oder Speisen auf die Gerateober-
seite stellen.



Reinigung und Pflege

B.PROTHERM Edelstahl, unbeheizt

Hygiene-Vorschriften

Beim Warmhalten von Speisen sind die entsprechenden Lebensmittel-spezi-
fischen Bestimmungen und Eigenschaften der Speisen zu beachten.

Einschlussgefahr von Kindern

Leere Gerate vor Kindern sichern. Kinder, die in leere Gerate klettern, kénnen
sich nicht selbst befreien, wenn die Geratetlr von auBen verriegelt wird. Leere
Gerate mit der Geratetlr-Seite vor eine Wand stellen oder in einem fur Kinder
unzugéanglichen Bereich abstellen.

Standortwechsel

Vor jedem Standortwechsel Gegenstande von der Gerateoberseite entfer-
nen. Beim Schieben des Gerats kdnnen Gegensténde von der Gerateober-
seite rutschen oder das Gerat kann kippen.

Geréatetlr wahrend des Standortwechsels geschlossen halten. Beim Schie-
ben des Geréats kénnen Gastronormbehdlter aus dem Gerat rutschen.

Um die Gefahr einer Rollenbeschadigung zu verringern, ist eine Uberbelas-
tung der Rollen zu vermeiden:

* Gerét nicht mit arretierten Radfeststellern bewegen
* StoéBe vermeiden

¢ Keine Schwellen oder Stufen Uberfahren

¢ Keine unebenen Bdden befahren

Gerat nur schieben, nicht ziehen.

Gerat immer mit zwei Handen am Rohr des Schiebegriffs schieben. Je nach
Gewicht des Gerats besteht beim Fortbewegen mit einer Hand die Gefahr,
dass das Gerat nicht schnell genug abgebremst werden kann.

Darauf achten, dass die Hande nicht zwischen den Schiebegriffen und Wan-
den oder anderen Gegenstanden (z. B. Schranke) eingeklemmt werden
(Quetschgefahr).

Geréat Uber Rampen und Kuhlen nur mit zwei Personen (an jedem Ende des
Geréats eine) schieben.

Steht das Gerat auf einer schragen Flache, muss es zusétzlich zu den arre-
tierten Radfeststellern mit weiteren SicherungsmafBnahmen (z. B. Unterleg-
keile) gegen ein unbeabsichtigtes Wegrollen gesichert werden.

Das Gerat ist im Stand kippsicher bis zu einer Neigung von 10°. Nur schréage
Flachen mit einer Neigung kleiner 10° befahren.

Hygiene
Die Vorschriften der Hygienerichtlinie 93/43/EWG sowie die nationalen
Hygienebestimmungen der Lander sind einzuhalten.

Der Gerateinnenkorpus erfullt die Anforderungen der HygieneausfUhrung H 1.

Reinigungsintervall
Gerat nach jedem Gebrauch griindlich reinigen.

Reinigungsmethode
Nur zugelassene Reinigungsmethoden verwenden.
Kein Dampfstrahlgerat und keinen Hochdruckreiniger verwenden.

Reinigungsmittel fiir Kunststoffteile
Keine Scheuermittel verwenden. Scheuermittel verkratzen die Oberflache.
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Wartung

Reparatur

Normen und Richtlinien

Produktkennzeichnung

Keines der folgenden Reinigungsmittel verwenden (Materialschaden!):
¢ Ethanol, Isopropanol und héhere Alkohole

e Aceton
* Reinigungsbenzin
* Terpentin

* Essigsaureester

Reinigungswasser

Wenn wéahrend oder nach der Reinigung Reinigungswasser auf den Boden
gelangt, besteht Rutschgefahr.

Auf den Boden gelangtes Wasser vollstandig aufwischen.

Gerat nach der Reinigung griindlich trocknen. Dabei Reinigungswasser vom
Boden des Gerateinnenraums entfernen.

HeiBe Gerateteile und Gegenstande

Wenn das Geréat mit heiBen Speisen beschickt wird, kann der Gerateinnen-
raum heil3 werden.

HeiBe Gerateteile sowie im Geréat enthatene Gegenstande kdnnen Verbren-
nungen verursachen. Geréat vor der Reinigung abkuhlen lassen.

Radfeststellern
Radfeststellern regelmaBig auf inre Wirksamkeit prifen.

Bei unzureichender Bremswirkung unmittelbar den Austausch der defekten
Rolle durch eine der folgenden Stellen veranlassen:

* Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
® Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst
¢ B.PRO-Service

Befugte Personen

Das Gerét darf ausschlielich durch folgende Servicestellen repariert werden:
* Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal

® Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst

¢ B.PRO-Service

Bei Reparaturen durch andere Stellen oder ohne Beauftragung erlischt die
Gewabhrleistung.

Geltende Normen, Richtlinien und Sicherheitsbestimmungen einhalten.

Der Betreiber ist daflr verantwortlich, dass die geltenden Normen, Richtlinien
und Sicherheitsbestimmungen eingehalten werden.

Das Gerat ist mit einem Typenschild versehen. Beim Entfernen des Typen-
schilds erlischt die Gewahrleistung.
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Transport

Transportschaden priiffen/abwi- @ Das Gerat muss unmittelbar nach der Lieferung auf Transportschaden
ckeln kontrolliert werden (Sichtprifung).

®» Transportschaden im Beisein des Transporteurs auf dem Frachtbrief
dokumentieren (Beschreibung des Defekts).

» Schaden durch den Transporteur bestétigen lassen (Unterschrift).
»  Gerat behalten und Schaden mit dem Frachtbrief bei B.PRO reklamieren.
—oder -
Gerat nicht annehmen und dem Transporteur an B.PRO zurlickgeben.
= Durch diese Vorgehensweise ist eine ordnungsgemale Schadensregu-

lierung sichergestellt. Spater gemeldete Transportschaden mussen
durch den Empfanger des Gerats entsprechend nachgewiesen werden.

Lieferumfang

(1) B.PROTHERM Edelstahl, unbeheizt
BPT 820 E, BPT 1020 E, BPT 1220 E

(2) Betriebsanleitung

Der genaue Lieferumfang und die Ausfuhrung des Gerats ist den Lieferpapie-
ren zu entnehmen.
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Auspacken = Transportverpackung an den vorgesehenen Stellen 6ffnen. Nicht reiBen
oder schneiden!

» | ieferumfang prufen.

» FEventuell vorhandene Schutzfolien im Gerateinnenraum und auBen am
Gerat entfernen.

Verpackungsmaterial entsorgen &= Verpackungsmaterialien bestehen aus recyclingfahigem Material.

» \/erpackungsmaterial gemaR den jeweils geltenden gesetzlichen Vorga-
ben umweltgerecht und ordnungsgeman dem Recycling zufUhren.



Geréatelibersicht

Bedienung
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Stapelpragung

Schiebegriff

Klappe zur Feuchtigkeitsregulierung
Auflagesicke

Turdichtung
Kondensatauffangrinne
Temperaturanzeige
Menukarten-Halterung (optional)
Radfeststeller

Lenkrolle

Turverschluss

Bockrolle

Umlaufende StoBschutzleiste
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Gerétetir 6ffnen

A Warnung!

HeiBer Gerateinnenraum/HeiBe Gastronormbehalter!

Der Gerateinnenraum und darin enthaltene Gastronormbehéalter oder andere

Gegenstande konnen hei sein und Verbrennungen verursachen.

» HeiBe Teile nur geschitzt (z. B. mit Topflappen oder Schutzhand-
schuhen) anfassen.

A Warnung!

HeiBe flissige Speisen!

FlUssige heiBe Speisen kdnnen Uber den Rand des Gastronormbehélters
flieBen und Verbrihungen verursachen.

» Gastronormbehalter waagrecht halten.

= Gastronormbehalter stets mit Dichtungsdeckel verschlieBen.

®»  Spanngriff(e) 6ffnen (1.) und an die Seitenwand klappen (2.).

ST

T

»  Geratetlr aufklappen.

-10 -



Gerétetir schlieBen

Gerat beschicken

B.PROTHERM Edelstahl, unbeheizt

»  Geratetlr bis vor den Korpus zuklappen.
= Spanngriff(e) einhaken (1.) und schlieBen (2.).

ST

T

= Beim Beschicken des Gerats auf ausreichende Beleuchtung achten.

&= Speisen durfen ausschlieBlich in abgedeckten Gastronormbehéltern in
das Gerét eingebracht werden.

= Gastronormbehalter, die mit flissigen Speisen geflillt sind, stets mit Dich-
tungsdeckel verschlieBen.

v’ Speisen zum Warmhalten aufgeheizt bzw. zum Kiihlhalten vorgekiihlt

v’ Gastronormbehaltern abgedeckt (Behalter mit fllissigen Speisen mit
Dichtungsdeckel)

A Warnung!

Schwerpunktverlagerung zur Gerateoberseite!

Wenn nur im oberen Bereich des Gerats schwere Gastronormbehalter einge-
bracht werden, verlagert sich der Gerateschwerpunkt nach oben und es
besteht die Gefahr, dass das Gerat kippt. Ein kippendes Gerat kann schwere
Verletzungen verursachen!

» Gerat stets von unten nach oben beschicken.

» Bei einer Teilbeschickung nur den unteren Gerateraum beschicken.

»  Geratetlr 6ffnen.
» Gastronormbehalter in das Gerét einschieben.
»  GeratetUr schlieBen.

-11 -
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Gerat an neuen Standort bringen  v' Geratetlr geschlossen

= Sicherstellen, dass sich keine Gegenstande auf der Geréteoberseite
befinden.

A Vorsicht!

Eingeklemmter FuB!

Beim Losen und Arretieren der Radfeststeller kann der FuB3 eingeklemnmt und

dabei verletzt werden.

» Darauf achten, dass der FuB3 nicht zwischen die Radfeststeller und die
StoBecke geréat.

» Radfeststeller 16sen.

»  Gerat mit beiden Handen am Rohr des Schiebegriffs vorsichtig an neuen
Standort schieben.

» Radfeststeller arretieren.

-12-



Fahren tGber Rampen, Kuhlen,
schrage Flachen

Speisen warmhalten

Feuchtigkeit im Gerateinnenraum
regulieren

B.PROTHERM Edelstahl, unbeheizt

= Alle Hinweise, Voraussetzungen und Handlungsaufforderungen fur den
Standortwechsel auf ebener Flache gelten auch fur das Fahren Uber
Rampen, Kuhlen und schrage Flachen.

v’ 2 Personen

= Zuerst prifen, ob das Gerat gefahrlos Uber die Rampe, Kuhle oder
schrage Flache geschoben werden kann.

A Warnung!

Umkippen des Gerats!

Das Gerat kann beim Befahren von schragen Flachen umkippen.

»  Gerat niemals Uber eine Flache (z. B. Rampe) mit einer Neigung > 10°
fahren.

A Warnung!

Unzureichende Haltewirkung der Radfeststeller!

Auf Rampen ist unter Umstanden die Haltewirkung der Radfeststeller nicht

gewahrleistet. Das Gerat kann sich in Bewegung setzen und Personen ver-

letzen.

» Beim Abstellen des Geréts auf einer Rampe Radfeststeller arretieren und
zusatzlich gegen Wegrollen sichern (z. B. mit Unterlegkeilen).

= Speisen so lange warmhalten, wie gewtnscht.

&= Zur Feuchtigkeitsregulierung des Innenraums befindet sich neben der
Temperaturanzeige ein Klappenmechanismus. Die Klappe kann manuell
geoffnet werden, um eine optimale Speisenqualitat zu erreichen (z. B. flr
Hahnchen, Pommes frites oder Gemuse).

A Warnung!

HeiBer austretender Dampf!

Beim Offnen der Klappe zur Feuchtigkeitsregulierung kann heiBer Dampf aus-
treten und Verbrennungen verursachen.

» Klappe nur mit Topflappen oder Schutzhandschuhen 6ffnen.

= Genlgend Abstand zur Klappe einhalten.

-13-
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»  Um die Klappe zur Feuchtigkeitsregulierung zu 6ffnen, auf die geriffelte
Flache des oberen Klappenelements drucken.

N

»  Klappe so weit 6ffnen, wie gewlnscht.
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» Um die Klappe zur Feuchtigkeitsregulierung zu schlieBen, auf den unte-
ren Bereich eines der beiden Klappenelemente dricken.

N

Speisen kilhlhalten § Der Haupteinsatzzweck des Gerats ist das Warmhalten von Speisen.
In Kombination mit vorgekUhlten eutektischen Platten (Kuhlakkus) kann
das Gerat aber auch zum kurzzeitigen Kuhlhalten von vorgekuhlten Spei-
sen verwendet werden.

&= Das Gerat eignet sich auf keinen Fall zum langeren Kihlhalten von Spei-
sen. Die entsprechenden Normen sind zu beachten.
» \/orgekUhlte eutektische Platte/n in das Gerat einschieben.

»  Geratetlr schlieBen.
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Speisen entnehmen

A Warnung!

Schwerpunktverlagerung zur Gerateoberseite!

Wenn zuerst die unteren Gastronormbehalter aus dem Gerat entnommen
werden, verlagert sich der Gerateschwerpunkt nach oben und es besteht die
Gefahr, dass das Gerat kippt. Ein kippendes Gerat kann schwere Verletzun-
gen verursachen!

= Gerat von oben nach unten entladen.

A Warnung!

HeiBer Gerateinnenraum/HeiBe Gastronormbehalter!

Der Gerateinnenraum und darin enthaltene Gastronormbehéalter oder andere

Gegenstande konnen heiB sein und Verbrennungen verursachen.

» HeiBe Teile nur geschitzt (z. B. mit Topflappen oder Schutzhand-
schuhen) anfassen.

A Warnung!

HeiBe flissige Speisen!

FlUssige heiBe Speisen kdnnen Uber den Rand des Gastronormbehélters
flieBen und Verbriihungen verursachen.

= Gastronormbehalter waagrecht halten.

» Gastronormbehalter stets mit Dichtungsdeckel verschlieBen.

= Ruckartige Bewegungen des Gastronormbehalters vermeiden.

»  GeratetUr 6ffnen.
»  Gastronormbehalter entnehmen.

& Das Gerat muss nach Gebrauch grundlich gereinigt werden.
% Kapitel “Reinigung und Pflege” auf Seite 18.
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Hilfe im Problemfall

Korrosion an Edelstahlteilen
Ursache MaBnahme

Falsche Handhabung/Pflege. » Korrosionsstellen entfernen.

% Unterkapitel “Korrosionsstellen
an Edelstahl entfernen” auf

Seite 21.
» Auf korrekte Handhabung/Pflege
achten.
Gerat ist auBerlich beschadigt
Ursache MaBnahme
Schaden durch Transport, » Gerat vor versehentlicher Inbetrieb-
Standortwechsel oder sonstige nahme sichern.

auBere Einwirkung.
4 nwirding » Fine zur Reparatur befugte Stelle ver-

standigen.
%  Kapitel “Reparatur” auf Seite 23.
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Edelstahl

Reinigungsintervall

Reinigungsmethoden

Reinigungsmittel

Reinigung und Pflege

Korrosionsbestandigkeit

Die Korrosionsbestandigkeit von rostfreiem Stahl beruht auf dem Vorhanden-
sein einer sogenannten Passivschicht an der Werkstoff-Oberflache.

Verletzungen der Passivschicht durch mechanische Einwirkungen werden
— bei ausreichend vorhandenem Sauerstoff an der Werkstoffoberflache —
selbstandig behoben.

Verletzungen der Passivschicht durch chemische Einwirkung reduzierend
wirkender (sauerstoffverbrauchender) Stoffe schadigen den Werkstoff. Die
Behandlung mit oxidierend wirkenden Sauren kann der Schadigung entge-
genwirken.

Zur Aufrechterhaltung der Korrosionsbestandigkeit nachstehende Hinweise
zur Reinigung und Pflege beachten.

Das Gerat muss nach jedem Gebrauch grtndlich gereinigt werden.

Vorgeschriebene Reinigungsmethode zur taglichen Routinereinigung ist die
Wischreinigung mit einem feuchten Tuch.

Hartnackige Verschmutzungen dirfen mit einer Birste (Kunststoff- oder
Naturborsten) entfernt werden.

Zur Reinigung des Gerateinnenraums sind (bei ausgebautem Umiluftheiz-
modul!) zusatzlich folgende Reinigungsmethoden zugelassen:

* Reinigung mit einer Niederdruck-Wasserbrause
* \Wasserschlauch mit offenem Ende

= Kein Dampfstrahlgerat und keinen Hochdruckreiniger verwenden.

& Keine spitzen oder scharfkantigen Gegenstande zur Reinigung verwen-
den.

Edelstahloberflachen

A Vorsicht!

Materialschaden!

Der Kontakt von nichtrostendem Stahl mit folgenden Stoffen kann Korrosion

verursachen:

— konzentrierte Sauren, Halogene (Chloride, Bromide, Jodide) und deren

Salze sowie Gewlrze

— Sauredampfe, die sich z. B. beim Fliesenlegen entwickeln

— BerUhrung mit Fremdmetall

— Berlihrung mit Eisen (z. B. Stahlwolle, Spane aus Leitungen,

eisenhaltiges Wasser.

Unter Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBschichten kann ebenfalls — wegen des

fehlenden Luftzutritts — Korrosion entstehen.

» Kontakt mit konzentrierten Sauren, Halogenen und deren Salzen, Gewdir-
zen, Fremdmetall, Eisen oder eisenhaltigen Stoffen vermeiden. Ggf. mit
einem in klarem Wasser gespulten Tuch nachwischen.

» (Oberflache des nichtrostenden Stahls nicht verletzen, insbesondere nicht
durch andere Metalle.

» Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBschichten regelmaBig durch Reinigen ent-
fernen.
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Folgende Reinigungsmittel dUrfen eingesetzt werden:

* Handelsubliche Reinigungsmittel in wassriger Losung

¢ Weiches Reinigungstuch

¢ B.PRO-Mikrofaser-Reinigungstuch (nur mit Wasser gebrauchen)
Reinigungsmittel fUr Edelstahloberflachen bei starkerer Verschmutzung:

¢ HandelsUbliche Edelstahlreinigungsmittel, z. B. DegpClean Stainless
Steel

¢ Oberflachen aus nichtrostendem Stahl immer sauber, trocken und fiir
Luft zugénglich halten.

Kunststoffoberflachen

A Vorsicht!

Materialschaden!

Edelstahlreinigungs- und Scheuermittel verkratzen die Oberflache. Nachste-
hende Reinigungsmittel oder Reinigungsmittel mit folgenden Inhaltsstoffen
schédigen ebenfalls die Oberflache:

— Ethanoal, Isopropanol oder héhere Alkohole

— Aceton

— Reinigungsbenzin

— Terpentin

— Essigsaureester

» Keine Edelstahlreinigungs- oder Scheuermittel verwenden.

» Keine I6sungsmittelhaltigen Reinigungsmittel verwenden.

Folgende Reinigungsmittel dUrfen eingesetzt werden:

* Handelsubliche Reinigungsmittel in wassriger Losung

¢ Weiches Reinigungstuch

¢ B.PRO-Mikrofaser-Reinigungstuch (nur mit Wasser gebrauchen)
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Gerét reinigen

Gerétetlr aushangen

» Sicherstellen, dass der Gerateinnenraum abgekuhlt ist.
» Bei Bedarf Geratetlr aushangen.
% Unterkapitel “Gerétetlr aushangen” auf Seite 20.

» Gerat mit den zuvor beschriebenen Reinigungsmethoden und Reini-
gungsmitteln reinigen.

» Nach Einsatz eines Edelstahlreinigungsmittels mit einem in klarem Was-
ser gespultem, feuchtem Tuch nachwischen und trocken reiben.

= FUr eine grindliche Reinigung kann die Geratetlr ausgehangt werden.

v’ Geréteinnenraum ist abgekuhlt
» Spannverschluss der Geratetlr 6ffnen.

» Geratetlr ca. 90° aufklappen (1.), nach oben schieben (2.) und am Schar-
nier aushangen.
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Korrosionsstellen an
Edelstahl entfernen
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Frische Korrosionsstellen

» Korrosionsstellen mit einem Scheuermittel oder feinem Schleifpapier ent-
fernen.

Altere/starkere Korrosionsstellen

1 Die hier beschriebenen ReinigungsmaBnahmen fUr altere/starkere Korro-
sionsstellen sind eine Empfehlung des Industrieverbandes Haus-, Heiz-
und Kichentechnik e. V. (HKI).

& Die ReinigungsmafBnahmen fUr altere/starkere Korrosionsstellen durfen
nur von technisch geschultem Personal unter Einhaltung der bestehen-
den Vorschriften durchgefuhrt werden.

A Warnung!

Atzende Stoffe!

Die zur Entfernung von Korrosionsstellen verwendeten Sauren kénnen
Veratzungen an Gegenstanden (z. B. Kleidung) und Personen verursachen.
Bei Kontakt mit dem Auge kann das Sehvermdgen unwiederbringlich beein-
trachtigt werden. Im schlimmsten Fall kann der vollstandige Verlust des Seh-
vermdgens die Folge sein.

» Schutzkleidung (Schutzbrille, Schutzhandschuhe, ...) tragen.

» Nicht an der Reinigung beteiligte Personen fernhalten.

» Korrosionsstellen mit 2- bis 3-prozentiger Oxalséaure entfernen.

= \Venn Reinigung mit Oxalsdure ohne Erfolg, Korrosionsstellen mit
10-prozentiger Salpeterséure behandeln.
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Gerét regelméBig warten lassen

Turdichtung kontrollieren

Radfeststeller kontrollieren

Wartung

& B.PRO empfiehlt eine regelmaBige Wartung des Gerats durch entspre-
chend geschultes Fachpersonal. Eine regelmaBige Wartung beugt Gera-
teausfallen vor, verlangert die Lebensdauer des Gerats und dient allge-
mein dem Werterhalt.

»  Gerat regelmaBig durch entsprechend geschultes Fachpersonal warten
lassen.

= Die Turdichtung muss regelmaBig auf Beschadigung gepruft werden.
» TUrdichtung auf Beschadigung prlfen (Sichtprobe).
= |m Schadensfall eine der folgenden Stellen beauftragen:

* Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal

e Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst

¢ B.PRO-Service

<& Die Radfeststeller missen nach jedem Standortwechsel des Gerats auf
ihre Wirksamkeit Gberpruft werden.

» Radfeststeller arretieren.

» \ersuchen, das Gerat mit arretierten Radfeststellern (ohne Gewalt!) fort-
zubewegen.

» Bei unzureichender Feststellwirkung unmittelbar den Austausch der

defekten Rolle durch eine der folgenden Stellen veranlassen:
* Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal

e Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst

¢ B.PRO-Service
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Befugte Personen

Defekt-Beschreibung

Ersatzteile

B.PROTHERM Edelstahl, unbeheizt

Reparatur

&= Reparaturen durfen ausschlieBlich durch folgende Servicestellen ausge-
fOhrt werden:

* Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
e Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst
¢ B.PRO-Service

Der B.PRO-Service bendtigt neben einer genauen Angabe des Defekts
folgende Angaben auf dem Typenschild:

¢ Artikelnummer

*  Seriennummer

* Fertigungsdatum

*  Modell

¢ Fertigungsauftragsnummer (nicht vorhanden bei Standardausflihrung)
Das Typenschild befindet sich auf der Geratertickseite.

1 2) (3
Q] \g/ \3/
' N
B .p Ro Egigi{:gﬁ%;ynoss 'Dberderdingen / Germr|any
/4\} Ite: No. [sN] ol
3/
BN
\EE:I Order ) <\5/\
(1) Artikelnummer
(2) Seriennummer
(8) Fertigungsdatum
(4) Modell
(5) Fertigungsauftragsnummer (nicht vorhanden bei Standardausflihrung)

Bei der Bestellung von Ersatzteilen werden bendtigt:

* Ersatzteilbezeichnung

*  Artikelnummer

¢ Fertigungsdatum des Gerats

* Menge

% Siehe Service-Informations-System im Internet
(www.bpro-solutions.com).
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Adresse

Gerét entsorgen

B.PRO GmbH

Flehinger StrafBe 59

75038 Oberderdingen

Telefon  +49 (0)7045 44 - 81416
Telefax  +49 (0)7045 44 - 81508
E-Mail service@bpro-solutions.com
Internet  www.bpro-solutions.com

Entsorgung

= Dieses Produkt darf nicht zusammen mit anderem Gewerbemdll entsorgt
werden.

»  Gerat und TUrverschlisse vor der Entsorgung unbrauchbar machen.
»  Gerat einem Wertstoff-Center zufUhren.
@ Weitere Informationen zur Entsorgung sind beim Handler oder beim
B.PRO-Service erhéltlich.
% Unterkapitel “Adresse” auf Seite 24.
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1 Je nach Ausfuhrung kann ein dieser Betriebsanleitung unterliegendes
Gerat auch abweichende technische Daten (elektrische und kéltetechni-
sche Angaben, Mal3e, Zuladung) aufweisen. Die verbindlichen Angaben
sind dem Typenschild oder der spezifischen Auftragsunterlagen bzw.

Zeichnungen zu entnehmen.

Alilgemeine Daten Abmessungen, Gewicht und Anzahl der Auflagesicken

Modell Lx B xH (inmm) | Gewicht | Anzahl der
(in kg) Auflagesickenpaare

BPT 820 E 540 x 815 x 977 56 11

BPT 1020 E 540 x 815 x 1150 63 14

BPT 1220 E 540 x 815 x 1495 |83 20
Beladungskapazitat und Zuladung

Modell Kapazitat (GN-Behalter) — Max. Zuladung in kg

Beispiel

BPT 820 E 3 x 1/1-200 85

BPT 1020 E 3x1/1-200 + 1 x 1/1-100 90

BPT 1220 E 5x1/1-200 130
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Umwelt

Beladungskapazitat Dachoptionen

= Eine Dachlast bei BPT 1220 E mit 125-er Rollen ist nicht zulassig.
= Eine Zuladung auf dem Dach mit einem BPT 420/620 KB(R)UH ist gene-

rell nicht zulassig.

Option Modell Rollen- | Kapazitat Max.
ausfiih- | Beispiel Zula-
rung (max.) dung

in kg

Zusétzlicher StoB- BPT820E |125-er | — 0

schutz auf dem Dach | BPT 1020 E

(Kunststoffplatte)

Zusatzlicher Stof3- BPT820E |160-er | — 0

schutz auf dem Dach | BPT 1020 E

(Kunststoffplatte) BPT 1220 E

Dach glatt mit 4-seiti-
ger Galerie aus CNS

BPT820E |125-er |BPT320KB(R)|33
BPT 1020 E

Dach glatt mit 4-seiti-
ger Galerie aus CNS

BPT820E |160-er |BPT320KB(R)|33
BPT 1020 E

BPT 1220 E

Stapelpragung BPT820E |125-er |BPT320KB(R)|33
BPT 1020 E

Stapelpréagung BPT 820 E 160-er |BPT320KB (R) |33

BPT 1020 E
BPT 1220 E

Umgebungsbedingungen - Betrieb

Temperatur:

Relative Luftfeuchtigkeit:

+15 °C bis +32 °C
ohne Betauung

Umgebungsbedingungen - Lagerung, Transport

Temperatur:

Relative Luftfeuchtigkeit:

Werkstoff
Geratekorpus:
Isolierung:

- 26 -

-10 °C bis +40 °C
ohne Betauung

Edelstahl, Polyamid, Polyethylen
Polyurethan




BPT 820 E
BPT 1020 E
BPT 1220 E

Betriebsanleitung

Gastronormbehélter
Einschubrahmen
Auflagestege
Eutektische Platten

Meniikarten fir B.PROTHERM
Edelstahl

B.PRO-Mikrofaser-
Reinigungstuch

Edelstahlreinigungs- und -pflege-
mittel DeepClean Stainless Steel

Bestellangaben

Artikelnummern:
Artikelnummern:
Artikelnummern:

Dokumentnummer:

Zubehor

Artikelnummer:
Artikelnummer:
Artikelnummer:
Artikelnummer:

Artikelnummer:
Artikelnummer:

Artikelnummer:

Normen

B.PROTHERM Edelstahl, unbeheizt

572 515, 364 931
572 518, 364 934
572 520, 364 936

154 234

% B.PRO-Preisliste
564 352

% B.PRO-Preisliste
% B.PRO-Preisliste

572 513

126 999

511 895

DIN 18867-7: GroBkuchengerate - Fahrbare Gerate - Speisentransport- und

Ausgabewagen.

DIN 18865-9: GroBklchengerate - Ausgabeanlagen - Schrankinnenrdume in

Standard und HygieneausfUhrung.

DGUV-Regel 110-003: Arbeiten in Klichenbetrieben.
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